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Abstract of FR 2687547 (A1) 

Food preparation, having the consistency of a paste for spreading, characterised in that it comprises, 
as a homogeneous mixture, on the one hand, a substrate including a honey and a fruit pulp, and, on 
the other hand, by way of an additive, a texture (texturising) agent consisting of a large amount of 
starchy (amylaceous) thickener and a small amount of a starchy emulstfier, 



Data supplied from the esp@cenet database — Worldwide 



http ://v3 . espacenet.com/publicationDetails/biblio?adj acent=true&KC=A 1 &date=l 9930827... 3/9/2009 



49) REPUBLIQUE FRANQAISE 

INSTITUT NATIONAL 
DE LA PROPRIETE iNDUSTRIELLE 



PARIS 



(tj) N° de publication : 

(a n'utiliser que pour ies 
commandes de reproduction) 

(|l) N° d'enregistrement national : 

Int CI 5 : A 23 L 1/076, 1/064, 1/052 



2 687 547 
92 02196 



DEMANDE DE BREVET CONVENTION 



A1 



Date de depot : 20.02.92. 
(30) Priority : 



W3) Date de la mise a disposition du public de la 
demande : 27.08.93 Bulletin 93/34. 

(56) Liste des documents cites dans le rapport de 
recherche : Se reporter a la fin du present fascicule. 



fed) References a d'autres documents nationaux 

apparent^ ; 



(72) Inventeur(s) : Pouliain Fabien. 



Uy Demande ur(s) : Societe a Responsabiiite Umitee dite: 
ELYCE — FR. 



(73) Titulaire(s) 



74) Mandataire : Cabinet Germain & Maureau. 



(§4) Preparation alimentaire du type pate a tartiner. 

(57) Preparation alimentaire, ayant !a consistance d'une 
pale a tartiner, caracte>is6e en ce qu'elie com pre nd en me- 
lange homogene, d'une part un susbstrat comportant un 
miel et une pulpe de fruit, et d'autre part, a titre d'additif, un 
agent de texture constitue majoritairement par un 6paissis~ 
sant amylace\ et minoritairement par un emulsifiant amyla- 
ce\ 
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PREPARATION ALIMENT AIRE DU TYPE PATE A TARTINER 

La presents invention concerne les preparations 
alimentaires du type pate H tartiner, ou produit pour 
fourrer une patisserie par exemple. 

Plus precisement, la presente invention concerne 
5 les preparations alimentaires associant sous forme de 
melange homogene au moins une pulpe de fruit et un miel. 

Par "fruit 11 , on entend toute plante comestible, 
faisant suite a la fleur de toute espece vegetale, de type 
charnu, que ce fruit soit usuellement range dans la 
10 categorie des fruits de table , tels que citrons, oranges, 
bananes, goyaves, mangues, abricots / peches, f raises, 
ananas ou dans une autre categorie, par exemple les 
legumes • 

Par "pulpe", on entend la partie interne des 

15 fruits definis ci-dessus, constitute pour l'essentiel de 
tisus cellulaires spongieux et mous, gorges d'eau, et 
riches en sues, Aujourd'hui, les pulpes de fruits sont 
produites industriellement a partir de fruits frais, (avec 
ou sans leur peau ou ecorce) , par exemple par centrif uga- 

20 tion, et disponibles en grande quantite, sous differents 
conditionnements, a temperature ambiante, en froid posi- 
tif, ou sous forme surge lee ou congelee. 

Par "miel", on entend toute substance naturelle 
sucree, produite par les abeilles mellifiques, a partir du 

25 nectar des fleurs ou de secretions provenant de parties 
vivantes de plantes, Comme on le sait, le miel est un 
melange complexe de differents produits, notamment 
biologiques,. comprenant au moins 17 % en poids d'eau, et 
dont la matiere seche comprend pour l'essentiel des sucres 

30 directement assimilables par I'homme, a savoir du glucose 
et du fructose (ou levulose) • 

Lorsqu f on melange un miel et une pulpe de fruit, 
il apparalt difficile d'obtenir un melange homogene et 
stable dans le temps: 
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soit le melange cristallise sous l 1 effet des sucres 
presents dans le miel, conjointement a l*eau apportte 
par la pulpe 

soit le melange se separe en deux phases superpostes, 
5 la premiere inferieure, constitute pour l'essentiel 

par la pulpe , et la second© sup&rieure, constitute par 
de I'eau sucree colorte. 

Et tel est done le probl&me que la prtsente 
invention a chercht & rtsoudre, en recherchant en 
10 particulier un additif susceptible d f apporter au melange 
homogtneite et stabilite, 

Selon la presente invention, apres differents 
essais, on a decouvert que le resultat recherche pouvait 
etre obtenu en utilisant dans le mtlange un agent de 
15 texture constitue majoritairement, par un epaississant 
amylace, et minor itairement, par un emulsifiant ou g£li- 
fiant amy lace* 

Une preparation selon la presente invention 
presente l'avantage determinant au niveau du consommateur, 
20 de preserver les caracteristiques organoleptiques et sen- 
sor ielles du miel et de la pulpe de fruit, le gotlt propre 
a I 1 agent de texture s'effagant pour le consommateur 
devant celui des autres ingredients du melange homogene « 

Selon la presente invention, l 1 agent de texture 
25 represente mo ins de 5 %, et notamment mo ins de 4,5 % en 
poids du melange homogene global ♦ 

Preferentiellement, 1' agent de texture comprend de 
70 a 90 %, notamment entre 85 et 90 % en poids de 
l 1 epaississant. En effet, par des essais systematiques , on 
30 a mis en evidence qu 1 au-dessous de 70 %, le melange homo- 
gene global devient trop liquide, et perd la texture d'une 
pate a tartiner. Au-dessus de 90 %, le melange homogene 
devient trop tpais, et presente un goOt d'amidon. 

Preferentiellement, 1* agent de texture comprend au 
35 moins 10 % en poids de V Emulsifiant amylace. En effet, 
par des essais systematiques, on a mis en evidence 
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qu'au-dessous de 10 %, on pouvait obtenir une liquefaction 
du melange homogene global. 

Avantageusement, 1 1 £paississant est un amidon 
modifi§ chimiquement, par exemple un adipate de 
5 di-amidon acetyle (de la classe H selon le code CEE) , de 
qualite alimentaire, par exemple un amidon de mais cireux 
a cuire, pouvant etre caracterise par un point d'empesage 
compris entre 75 °C et 80 °C. Un exemple d'un tel amidon est 
fourni par la reference commerciale COLFLO 67 de la 

10 Society National Starch and Chemical SA, ou par la refe- 
rence C FLO 06301 de la Societe Cerestar. 

Avantageusement, l'emulsifiant est un amidon 
modifi§ chimiquement , par exemple un adipate de 
di-amidon acetyl^ ou un octenyl-succinate sodique 

15 d' amidon, de qualite alimentaire, par exemple un amidon de 
maxs cireux a cuire, dont le point d'empesage est compris 
entre 75°C et 80 °C. A titre d 1 exemple, repondent a la 
definition pr§cedente, la reference commerciale PURITY HPC 
de la Society National Starch and Chemical SA, ou la 

20 reference commerciale C TEX 06304 de la Societe Cerestar. 

Preferentiellement, le substrat comporte majori- 
tairement du miel, par exemple un miel de tournesol ou 
colza, et represente au mo ins 25 % en poids du melange 
global homogene. 

25 Comme deja indique, la pulpe de fruits peut §tre 

choisie dans differentes especes vegetales, par exemple 
citrons, oranges, peches, abricots, f raises, goyaves et 
mangues. 

La qualite de miel preferee selon 1' invention 
30 presente un taux d f humidite compris entre 18 et 21 % en 
poids, et un point de liquefaction compris entre 
50 et 60°C. 

Avantageusement, le melange homogene selon 
l f invention constituant par exemple une p&te & tartiner, 
35 comprend jusqu'3. 65 % en poids d'eau. 
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De maniere traditionnelle, pour son stockage, sa 
distribution et sa consommation, la preparation alimen- 
taire selon 1' invention est pasteuris§e et pr£sent£e dans 
un conditionnement ferme. 
5 Pour obtenir une preparation alimentaire telle que 

precedemment definie : 

a) on melange a frpid la pulpe de fruit et le miel 

b) on porte a une temperature comprise entre 50 et 60 °C 
le melange ainsi obtenu, sous agitation, pour 

10 dissoudre le miel dans la pulpe de fruit 

c) on ajoute au melange ayant dissout le miel, vine 
solution de 1* agent de texture dans l f eau, preparee au 
pr§alable ; la temperature du melange se trouve cons§- 
cutivement abaisee 

15 d) puis, on chauffe le melange avec l 1 agent de texture, 
pour le porter & une temperature comprise entre 
80 et 90 °C, sous atmosphdre ambiante. 

En vue de sa pasteurisation, la cuisson selon 
I'etape (d) est effectuee pendant une dur§e suffisante 

20 pour assurer, apres un refroidissement brusque, une 
pasteurisation, Bien entendu, d'autres modes de pasteuri- 
sation peuvent etre retenus, par exemple apertisation, 

Dans le tableau en annexe, on donne deux exemples 
de p§te a tartiner repondant a la presente invention, 

25 Une pate a tartiner selon annexe 3 a ete soumise & 

une analyse bacteriologique complete, et jugee totalement 
conforme a la legislation fran<?aise en vigueur* Ce 
resultat en faveur de la presente invention apparait 
surprenant, quand on sait que, d'une part, le miel est un 

30 milieu nourricier sensible dans lequel differents agents 
ou micro-organismes, y compris pathogenes, peuvent se 
developper tres facilement, et d 1 autre part, une pulpe de 
fruit non acide, telle que f raises ou cerises ne peut 
exercer aucune action bacteriostatique ou bactericide. La 

35 solution selon l f invention apparait done etre aussi une 
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technique de conservation du miel et/ou d'une pulpe 
fruit. 
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REVENDICATIONS 

1 - Preparation alimentaire, ayant la consistance 
d'une pate a tartiner / caracterisee en ce qu'elle comprend 
en melange homogene, d'une part un susbstrat comportant un 

5 miel et une pulpe de fruit, et d' autre part, a titre 
d'additif, un agent de texture const itue majoritairement 
par un §paississant amylac§, et minor itairement par un 
emulsifiant amylace. 

2 - Preparation selon la revendication 1, 
10 caracterisee en ce que l 1 agent de texture comprend de 70 % 

a 90 %, notamment entre 85 et 90 % en poids de 
l f epaississant, 

3 - Preparation selon la revendication 1, 
caract§ris£e en ce que l 1 agent de texture comprend au 

15 mo ins 10 % en poids de l 1 emulsifiant. 

4 - Preparation selon la revendication 1, 
caracterisee en ce que l 1 agent de texture represente moins 
de 5 %, et notamment 4,5 % en poids du melange homogdne. 

5 - Preparation selon la revendication 1, 
20 caracterisee en ce que l'epaississant est un amidon 

modifie chimiquement, de qualite alimentaire, notamment un 
amidon de mais cireux a cuire, dont le point d'empesage 
est compris entre 75°C et 80 °C. 

6 - Preparation selon la revendication 5, 
25 caracterisee en ce que l'epaississant est un adipate de 

di-amidon acetyle, de la classe H selon le code CEE. 

7 - Preparation selon la revendication 1, 
caracterisee en ce que l f emulsifiant est un amidon modifie 
chimiquement, de qualite alimentaire, notamment un amidon 

30 de mais cireux a cuire, dont le point d'empesage est 
compris entre 75°C et 80°C. 

8 - Preparation selon la revendication 7, 
caracterisee en ce que 1 ! emulsifiant est un adipate de 
di-amidon acetyle. 
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9 - Preparation selon la revendication 1, 
caracterisee en ce que le substrat comporte 
majoritairement du miel. 

10 - Preparation selon la revendication 1, 
5 caracterisee en ce que le miel represente au moins 25 % en 

poids du melange homogene. 

11 - Preparation selon la revendication l, 
caracterisee en ce que la pulpe de fruit est choisie dans 
le groupe comprenant les especes suivantes, & savoir : 

10 citrons, oranges , peches, abricots, goyaves. 

12 - Preparation selon la revendication 1, 
caracterisee en ce que le miel presente un taux d'humidite 
compris entre 18 et 21 %, et un point de liquefaction 
compris entre 50 et 60 °C, 

15 " - Preparation alimentaire selon l'une 

quelconque des revendications precedentes, pasteurisee, et 
presentee dans un conditionnement ferme. 

14 - Preparation selon la revendication 13, 
caracterise en ce que le miel est un miel de tournesol ou 

20 miel de colza* 

15 - Precede d'obtention d'une preparation alimen- 
taire selon l f une quelconque des revendications 1 a 12, 
caracterise en ce que : 

a) on melange a froid la pulpe de fruit et le miel 
25 b) on porte a une temperature comprise entre 50 et 60 °C 
le melange ainsi obtenu, sous agitation, pour 
dissoudre le miel dans la pulpe de fruit 
c) on ajoute au melange ayant dissout le miel, une 
solution de l f agent de texture dans I'eau 
30 d) et on chauffe le melange avec 1' agent de texture. 

16 - Procede selon la revendication 14 , 
caracterise en ce que la cuisson selon etape (d) est 
effectuee pendant une duree suffisante pour assurer, aprds 
refroidissement brusque, une pasteurisation. 
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